Fábrica de Noobs 


Desmistificando: consumo de sal 


bovino 


Natanael Antonioli 


Janeiro de 2024 


1. SUMÁRIO 

le SUMÁLI Ó oc AA AA SI aa da at ate a cb PRA a ba iat 2 
27 Identificación da PASTORA ena fa n iad iau E uit a aa 3 
3. O sal de cozinha é cloro; e relacionado com água sanitária? „nus iaca cual 6 


4. Quala diferença entre os vários tipos de sal comercializados para consumo humano? ...9 
5. Como o sal bovino se diferencia do sal para consumo humano?.............. 13 
6. O cloreto de sódio causa problemas de saúde? Ele é necessário para o corpo»............... 16 
7. Seo sal bovino tem mais nutrientes e menos cloreto de sódio, devemos consumí-lo? ..18 


8. O corpo é uma bateria de 1 volt? O sal na água marinha serve para balancear o 


ecossistema terrestre. ste tatii ALU AA LAIAS DURA aa atat Ba IRIS AU DUE IRIA AA EUA ua bea AA ERA taliei 20 


9 VECON O CSA AA ia en ză acd TA A OIA AEAT EILAO atu tata ER UR UE 22, 


2. IDENTIFICAÇÃO DA HISTÓRIA 


Um áudio que circula no WhatsApp aconselha os ouvintes a abandonar o consumo 
do sal de cozinha, pois este é veneno cancerígeno, e passar a consumir o sal bovino, pois 


esse é o sal verdadeiro e benéfico para a saúde. 


A reprodução da história fica por conta do portal  Bacanudo 


(https:/ /bacanudo.com/leitura/1673/Sal de Vaca). 


Figura 1: reprodução da história. 


Ultimamente está sendo cada dia mais comum ouvir ou ler notícias alarmantes destacando os males causados 
pelo uso do sal de cozinha. Há quem afirme, inclusive, que o "sal mata um milhão de pessoas por ano”, ou 
qualquer outra coisa parecida. 


Isso tem chocado muita gente que passou a não comer mais sal, esquecendo que ele é de suma importância para 
a saúde do ser humano, independente de realçar o sabor dos alimentos, pois se não houver sal no seu corpo, o 
que faz o equilíbrio eletrolítico (a energia do teu corpo), o ser humano morre. 


Você não conseguirá dar um passo na sua vida, piscar o olho ou mexer as mãos se faltar sal no corpo. Quem para 
de comer sal, digo o sal verdadeiro e não esse pó branco que encontramos por aí que nada mais é do que cloreto 
de sódio, desenvolve pressão alta, desenvolve tumores... porque o sal desenvolve o equilíbrio do PH ideal do 
corpo, retém líquidos, aumenta a pressão arterial, promove câncer, promove desequilíbrio eletrolítico e ainda 
prejudica a produção de ácido clorídrico no estômago. 


Pesquisadores descobriram que o sal verdadeiro não é esse de cozinha. Portanto, pare de usar esse sal comprado 
em saquinho nos supermercados e procure o sal verdadeiro que você compra em lojas de produtos 
agropecuários, o "Sal de Vaca”. Esse é o sal puro e verdadeiro produzido aqui no Nordeste. 


Ele contém todos os minerais essenciais à vida humana: cálcio, sódio, fósforo, magnésio, enxofre, cobre, ferro, 
manganês, selênio, iodo cobalto e zinco, que são os minerais contidos no sal verdadeiro. E quando você começa a 
fazer uso desse sal, melhora a saúde e desincha o corpo. 


Se você tem problema de pressão alta, pare de comer o sal de cozinha comum e passe a usar o sal verdadeiro. O 


sal verdadeiro equilibra os batimentos cardíacos, melhora a saúde arterial, previne e trata a hipertensão arterial. 
Mas tem que fazer o uso certo do sal e não parar radicalmente de comê-lo. 


Repetindo, tem que ser o verdadeiro e não esse produto que encontramos por aí que nada mais é do que cloro, 
matéria prima de onde vem a água sanitária. Sabia disso? 


De fato, o sal comum de cozinha pode ser considerado um “veneno”, mas o que você precisa saber é que consumir 
o sal certo pode fazer muita diferença para melhorar sua saúde, eo sal certo é o "Sal de Vaca”. Se ligue! 


O vídeo original pode ser encontrado em 


https: //www.youtube.com/watch?v=hK5yY/TIWMk, e é transcrito abaixo. 


“Fomos ensinados de maneira errada a chamar esse produto que você tem na cozinha e que você usa para 
realçar o sabor dos alimentos, você foi ensinada que aquilo chama sal. Não é sal esse pó branco que você nsa 
em casa. [...] É cloro, ou é cloreto de sódio, e cloreto de sódio retém líquidos, aumenta a pressão arterial, 
promove câncer, promove desequilíbrio eletrolítico e ainda prejudica a produção de ácido clorídrico no 


estómago. 


Por isso que agora você começa a perceber que virou onda a população reclamar que está com a bactéria H. 


pylori no estómago e começa a entrar no remédio porque corre risco de desenvolver câncer no estómago. 


Eu von repetir o sal verdadeiro não é esse. Esse de cozinha é cloro é a matéria prima de onde vêm o alvejante, 


água sanitária. Cada estado brasileiro possui um nome diferente, mas é tudo cloro. 


Aí você começa a usar aquilo um ano inteiro, dois anos, vinte anos, quando você acorda você já é mais um 
viciado em dinrético, remédio que controla a pressão arterial. Mas ninguém te orienta que esse pó branco não 
é sal, e você continua usando alimentos feitos com esse sal, e reclama que nunca resolve o problema da pressão 


alta. 


Quanto é o tratamento natural que essa jovem senhora deverá fazer? Primeiro, pare de usar cloreto de sódio, 
que é o pó branco, que ela acha que é sal e compra em pacotinho de 1 quilo em supermercado. Isso é lixo, é 


veneno, joga isso fora. Procure o sal verdadeiro que você compra na agropecuária. E o sal de vaca! 


[..] 


Esse é o sal verdadeiro, que vem do Nordeste, vem de Mossoró, da região da salina. Este contém todos os 
minerais essenciais à vida humana, e nós deixamos de usar esse sal puro e começamos a usar esse de 
pacotinho de 1 quilo que é cloreto de sódio. O sal verdadeiro precisa conter todos os minerais principais, e o 
sal de vaca tem. Tem cálcio, fósforo, sódio, magnésio, enxofre, cobre, ferro, manganês, selênio, ouro, cobalto e 
ginco. Esses são os minerais contidos no sal verdadeiro. E quando você começa a fazer uso desse sal, você 


melhora a saúde e desincha o corpo. 


A) 


O sal verdadeiro equilibra o batimento cardíaco, melhora a saúde arterial e previne a hipertensão arterial. 
Você não lembra que a mamãe e a vovó usava o sal de gado, comprava sacas de 20 e 30 quilos na 


agropecuária, e retirava um ponquinho para o uso da família e o restante para os animais? 


Pergunte para quem faz queijo aqui na região, qual sal que ele usa no queijo. É o sal de vaca! Você pega um 
produtor de queijo, ele não vai comprar pacotinho de 1 quilo, porque aquilo não é sal, é veneno. Ele compra o 


sal de vaca e despeja no queijo. O sal que vai no queijo não faz mal à saúde. * 


[..] 


A vovó não conheceu câncer, não conheceu diabetes, não conheceu pressão alta, porque isso é doença moderna, 
de quem usa sal de cozinha. Quando a propaganda na televisão diz “pare de comer sal”, essa propaganda 
não é verdadeira, é uma propaganda tendenciosa, porque ela te adoece. Porque aí você cria uma demonização 


do sal verdadeiro e você corre e se afasta, e o corpo humano, se não houver sal, você morre. 


[..] 


Você sabia que nós temos 1 volts de energia no corpo? É uma bateria. O que faz o coração pulsar é energia. 
Nós temos 1 volts de energia no corpo. Você nunca colocou a mão na porta da geladeira e tomou um choque? 
Você nunca abriu a porta do carro e tomou um choque? Tem pessoas que encostam a mão no computador e 
tomam choque. Não é que você levon choque, é você que descarregon energia no aparelho, que funciona como 
choque. Sabia disso? Nós temos 1 volts de energia no corpo. E essa energia, o equilíbrio dessa energia, 
depende de sal! Você não consegue dar um passo na sua vida, piscar o olho, mexer as mãos, se faltar sal no 
corpo. Quem para de comer sal verdadeiro desenvolve pressão alta, desenvolve tumores, porque o sal mantém o 


equilíbrio do PH ideal do corpo. 


70% do seu corpo é água. E 70% do planeta é água. Você acha que é por acaso que Deus fez isso? E a 
água é salgada, porque o que mantém o equilíbrio da Terra assim como mantém o equilíbrio do corpo 
humano, portanto o nosso corpo precisa de dois elementos: água e sal. Mas é sal verdadeiro, é o sal que a tua 


avó usava. 


A 


3. O SAL DE COZINHA É CLORO, E RELACIONADO COM ÁGUA 


SANITÁRIA? 


O primeiro argumento do narrador é que o sal de cozinha, o cloreto de sódio, é cloro, 
matéria prima da água sanitária. Isso revela um desentendimento grosseiro de química 


básica. 


O sal de cozinha é um sólido branco, denominado cloreto de sódio, cuja fórmula 
é NaCl. A ingestão do cloreto de sódio em uma quantidade adequada não provoca 


nenhum malefício imediato para o ser humano. 


Figura 2: sal de cozinha. 


O cloro, por sua vez, é um gás de coloração amarela, cuja fórmula é Cl,. A inalação 
do gás cloro provoca irritação no sistema respiratório, e o simples contato do gás com 


mucosas como os olhos e a gengiva é capaz de danificá-los. 


Figura 3: gás cloro. 


A água sanitária, por sua vez, é água com uma dissolução de 2% a 2,5% de 
hipoclorito de sódio, de fórmula NaCIO. O hipoclorito de sódio é também um sólido 
branco, mas sua ingestão (seja diretamente ou na forma de solução) causa vómitos e 


corrosão no trato digestivo. 


Figura 4: hipoclorito de sódio. 


Assim, a fórmula do sal de cozinha (NaCl) e a fórmula da água sanitária NaCIO) são 
diferentes, e produzem compostos químicos totalmente diferentes. Alguém pouco 
familiarizado com a química pode se questionar se o consumo do sal de cozinha é mesmo 


seguro, se a diferença deste para a água sanitária é apenas um átomo de oxigênio. 


Porém, é perfeitamente possível que substâncias de fórmulas semelhantes 
sejam completamente diferentes. Por exemplo, a água, de fórmula H20, é inofensiva e 
crucial para a vida humana, mas a água oxigenada, de fórmula H, O, (portanto, com 
apenas um átomo de oxigênio a mais), é capaz de corroer a pele humana em altas 
concentrações. Ainda assim, consumir água é perfeitamente seguro, e o mesmo vale 


para o sal de cozinha. 


O que faz com que o sal de cozinha (ou a água) sejam seguros para consumo e o 
hipoclorito de sódio (ou a água oxigenada) sejam extremamente perigosos é justamente as 


propriedades de cada molécula, mais especificamente, o potencial de oxidação. 


No caso de ambas as moléculas perigosas, o oxigênio extra (em NaClO ou em H,0, 
tem alta tendência de se desprender e se ligar com outros compostos, causando uma 
reação de oxidação e danificando tecidos orgânicos. Por outro lado, ambas as moléculas 


seguras (NaCl e H, 0) não apresentam esse potencial. 


Não existem mecanismos no corpo humano ou nas condições de 
armazenamento do sal de cozinha e da água que permitam que quantidades significativas 
dessas substâncias se tornem seus semelhantes perigosos, tornando o consumo dessas 


substâncias seguro. 


4. QUAL A DIFERENCA ENTRE OS VÁRIOS TIPOS DE SAL 


COMERCIALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO? 


Ao contrário do que o autor afirma, todos os tipos de sal comercializados, seja para 
uso culinário como substitutos do sal tradicional ou para suplementação animal, contêm 


níveis extremamente significativos de cloreto de sódio. 


O sal marinho é obtido quando submetemos a água do mar, que é salgada, a um 
processo de evaporação, possuindo ao menos 90% de sua composição como cloreto de 
sódio, e o restante com outros minerais presentes no mar. O sal extraído em Mossoró, 
mencionado no áudio, não é nada mais do que sal marinho e, portanto, cloreto de 


sódio. 


Figura 5: sal marinho. 
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Já o sal de rocha é obtido da halita, um mineral, também composto de cloreto 


de sódio, e possui quantidades vestigiais (entre 8% e 2%) de outros minerais. 
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Figura 6: sal de rocha, ou halita. 


Outros sais comercializados para consumo humano são processamentos de um 
desses dois sais. O sal grosso, muito comum no Brasil, é geralmente obtido a partir da 
trituração em grãos irregulares do sal marinho ou do sal de rocha. Já o sal refinado, 
também muito comum no Brasil, é obtido a partir de vários processos de tratamento, que 
envolvem a lavagem, dissolução, concentração, refinamento e secagem, dando origem a 
um produto com maior concentração de cloreto de sódio e menor concentração de 


outros minerais. Além disso, por lei, é feita a adição de iodo a ambos os tipos de sal. 


Figura 7: sal refinado e sal grosso. 
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Há, ainda, uma série de sais exóticos produzidos a partir da combinação de uma 
das duas fontes e outras substâncias ou materiais, ou a partir de um modo de 


preparo especial. Alguns deles são: 


= Sal havaiano, misturado com uma argila vulcânica comestível; 

= Sal de Salzkammergut, extraído dos alpes na Áustria, e possui um maior teor de 
ferro; 

= Asín tibuok, um tipo de sal marinho comercializado em rochas inteiras feito ao 
emergir cascas de coco por meses em água do mar, queimá-las, e processar as 
cinzas; 

= Sal preto, misturado com carvão ativado; 

= Sal amanteigado, misturado com sabor de manteiga; 

= Sal de salsão, misturado com sementes de salsão; 

= Sal de cura, com nitrito de sódio, usado para preservação de carnes; 

= Sal cíclico, obtido de um depósito mineral formado pela ação do vento; 

= Sal piramidal, feito no Chipre em flocos que lembram pirâmides; 

= Saldo Mar Morto, extraído desse local; 

=" Flor de sal, uma camada fina de sal que se forma na superfície da água em certas 
condições; 

= Sal de alho, misturado com alho; 

= Saldo Himalaia, minerado nas montanhas do Paquistão e com coloração rosada; 

=" Jukycom, evaporado em bambu; 

" Kala Namak, com um alto teor de enxofre; 

= Sal Maras, obtidos de planícies de sal em altas altitudes; 

= Sal Moshio, misturado com algas marinhas; 

= Sal de cebola, misturado com cebola; 

= Sal persa, com coloração azul devido à forma dos cristais; 

= Sal de junco, obtido ao queimar juncos no Quênia; 


= Sal queimado, submetido à fumaça de madeiras aromáticas; 
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Há, ainda, alguns substitutos ao sal, como o cloreto de potássio. Quimicamente 
falando, o cloreto de potássio é um sal, mas no sentido culinário a substáncia é entendida 
como um substituo do sal, já que “sal”, nesse contexto, se refere exclusivamente ao 
cloreto de sódio. De qualquer maneira, o áudio náo menciona cloreto de potássio ou 


outros substitutos. 


A escolha do tipo adequado de sal para sua alimentação deve ser discutida com um 
nutricionista. É bastante provável que o tipo de sal seja pouco relevante (especialmente 
considerando sais exóticos e caros), e que a quantidade empregada de sal seja o tópico 
de importância. Afinal, todos os sais disponíveis são, na maior parte da sua 


composição, cloreto de sódio. 
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5. COMO O SAL BOVINO SE DIFERENCIA DO SAL PARA 


CONSUMO HUMANO? 


Bovinos, em seus habitats naturais, têm o hábito de procurar depósitos minerais 
para lambê-los. Isso permite que esses animais adquiram minerais como fósforo, 
sódio, cálcio, ferro, zinco e outros elementos vestigiais, importantes para o bom 


funcionamento de seus organismos. 


Figura 8: depósito natural de sal. 


Fazendas que criam bovinos em pastos cercados dificilmente têm acesso a depósitos 
minerais naturais. Por isso, essa falta é compensada depositando um material em pó, 


denominado sal bovino, em um cocho para que os animais o lambam. 


Figura 9: sal bovino. 
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O sal bovino possui uma composição diferente do sal para consumo humano. 


Conforme descrito em 


https: //www.scielo.br/j/rbz/a/szpSFfb7bpgyZXXDXxZRb9d/HModalTabletab01, o sal 


bovino possui cloreto de sódio, mas também uma série de outros minerais, como 


cálcio, fósforo, enxofre, magnésio e zinco. 


Figura 10: composição do sal bovino. 


Elemento SM 
Element MS 


Fósforo (g) so 


Q 
Q 
8 
3 

Phosphorus 

Cálcio (g) 140 

Calcium 

Magnésio (g) 15 

Magnesium 

Enxofre (g) 20 

Sulfur 

Sódio (g) 129,50 

Sodium 

Zinco (mg) 2000 

O 


Zine 

Cobre (mg) 750 
Cupper 

Manganês (mg) 500 


Manganese 


2 
8 
E 
Ferro (mg) 750 
Iron 
Cobalto (mg) 40 
Cobalt 
lodo (mg) 40 
lodine 
Selênio (mg) I5 Q 
Selenium 8 e 
Flúor(mg) soo a 
Magnesium 
Antioxidante (mg) - 9 
ga Ss o o o o 
Antioxidant q 2 in n 2 g g n 
Niacina (mg) - m = i = a 
Niacin o « o o Q « o 5 o o o 
Vit. A(U..) - e S$ st se S É RO RS S & ÓÑ$ RS Ñ 
Vit. D3(U.L) IE DE V A d oc E S g yo D 
Vit. E(mg) - < < g RSS 6 
Conforme descrito em 


https: //www.fcav.unesp.br/Home/departamentos/clinicacv/ AULUSCAV ALIERICARCI 
OFI/suplementacao-mineral-bovinos-pastejo.pdf, o cloreto de sódio corresponde a 30% 


a 50% da mistura, e serve para regular a quantidade consumida: cloreto de sódio tem um 


sabor atrativo para animais e humanos, mas que se torna repulsivo após certa 


quantidade. 
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Figura 11: sobre o cloreto de sódio na mistura. 


1) Usado para promover e limitar o consumo!! 


2) Corresponde de 30% a 50% da mistura 
Bovino adulto ingere de 20 a40 g sal/dia 
exemplo: consumo de 30g NaCl/dia 
suplemento com 30% sal — consumo de 100g/cabeça/dia 
suplemento com 50% sal — consumo de 60g/cabeça/dia 


3) O consumo dos demais minerais é definido pela ingestão de NaCl! 
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6. O CLORETO DE SÓDIO CAUSA PROBLEMAS DE SAÚDE? ELE 


É NECESSÁRIO PARA O CORPO? 


Já sabemos que o cloreto de sódio, se ingerido em quantidades adequadas, é 
inofensivo — e não um veneno. O narrador afirma, então, que o “sal verdadeiro” é 
necessário para o corpo humano em múltiplas funções. Porém, a substância que cumpre 


esse papel é justamente o cloreto de sódio. 


O sódio é o principal cátion no fluido extracelular, e a diferença de concentração de 
sódio e outros cátions é o que cria o potencial de membrana, e permite que haja 
transmissão de impulsos através dos nervos, contrações musculares e função 


catdíaca. 


A absorção do sódio no intestino delgado é importante para a absorção de outras 
substâncias, como cloro, aminoácidos glicose e água. O cloro, na forma do ácido 
clorídrico, constitui o suco gástrico, usado na digestão. Os níveis de sódio no organismo 
também são usados como mecanismo para manutenção da pressão sanguínea e 


retenção ou perda de água. 


Dessa forma, o consumo de cloreto de sódio em quantidades razoáveis é 


importante: recomenda-se que sejam ingeridas cerca de 2000 miligramas diárias 


depth /sodium/). 


Porém, o consumo excessivo de cloreto de sódio, que muitas vezes ocorre não por 
adição direta da substância, mas pela quantidade presente em alimentos processados, pode 
acarretar em diversos problemas de saúde. Há estudos que associam o excesso do 
consumo de sal a AVC e problemas cardiovasculares 


(https: //www.ncbinim.nih.gov/pmc/articles/PMC2782060/), pressão alta 
(https://web.archive.org/web/20140211084303/http://www.sacn.gov.uk/pdfs/sacn salt f 


inal.pdf), problemas renais 
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(https://web.archive.org/web/20170202022310/http:/ /www.worldactiononsalt.com/news 


/saltnews/2013/99714.pdf) e cáncer de estómago 


ttps://www.actiononsalt.org.uk/salthealth /factsheets/stomach/#:~:text=For%20many% 
(http g 


20years%020:t%020has, 1%020in%203%020stomachYo20Ocancers.). 
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7. SE O SAL BOVINO TEM MAIS NUTRIENTES E MENOS 


CLORETO DE SÓDIO, DEVEMOS CONSUMÍ-LO? 


Sabemos que o ser humano também precisa de nutrientes e que o consumo 
exagerado de sal causa problemas de saúde, entáo pode parecer razoável consumir sal 


bovino. Porém, essa é uma péssima ideia. 


r 


Em primeiro lugar, se o objetivo é reduzir o consumo de sal, a melhor estratégia é 
simplesmente colocar menos sal em sua refeição. Ao invés de utilizar sal bovino, você 
pode colocar meia porção de sal comum ao invés de uma porção inteira ao preparar 


seu alimento, por exemplo. 


Em segundo lugar, a produção de alimentos e suplementos destinados ao consumo 
animal geralmente possui padrões de higiene menos rigorosos que os destinados ao 


consumo humano. 


O terceiro ponto é mais preocupante, e reflete a irresponsabilidade do narrador. 
Conforme demonstrado em uma pesquisa de 2015 


(bhttp://www.higieneanimal.ufc.br/seer/index.php/higjieneanimal/article/view/271), um 


teste realizado em 10 marcas de sal bovino encontrou níveis de metais pesados superior 


ao limite aceitável em 6 delas para o chumbo, e em 10 delas para o cádmio. 


Figura 12: metais pesados em sal bovino. 


Níveis de metais pesados em suplementos minerais para bovinos 
comercializados em Londrina. Uma Revisão 
Wilmar Sachetin Marçal, Marcos Roberto do Nascimento, Maísa Fabiana Menck 


Resumo 


Para se proceder a uma investigação em misturas minerais, foi realizada uma pesquisa quantificando os elementos 
chumbo e cádmio em diferentes formulações, comercializadas na cidade de Londrina. Os xenobióticos foram 
determinados pela técnica de espectrofotometria de absorção atômica por plasma de indução acoplada. Considerando 
como parâmetro de comparação as referências do National Research Council (1980) e a Association of American Feed 
Control Officials Incorporated (2001), em 10 diferentes marcas analisadas, seis apresentaram niveis de chumbo 
inorgânico superiores ao limite máximo aceitável que é de 30 ppm. Contudo, em todas as amostras o nível de cádmio 
encontrado superou o limite de 0,5 ppm, que é o valor máximo aceitável. Os resultados demonstram a urgente 
necessidade de monitoramento junto aos fabricantes e/ou revendedores, pois algumas misturas minerais podem ser 
eminentemente perigosas, possibilitando efeitos cumulativos tóxicos de chumbo e cádmio inorgânico aos bovinos. 
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Isso é preocupante para os consumidores da carne bovina, mas ainda mais 
preocupante para eventuais consumidores do sal bovino, que teriam acesso aos 
metais pesados em maior concentração. A intoxicação por chumbo causa dores, 
constipação, vômito, problemas de crescimento, fadiga e irritabilidade, ao passo que a 


intoxicação por cádmio pode causar câncer, problemas respiratórios e falência renal. 


O narrador afirma que produtores de queijo usam sal bovino. Conforme descrito em 


r 


https://www.cooksinfo.com/dairy-salt,o sal usado na produção de laticínios é cloreto 


de sódio em alta pureza, e quanto maior essa pureza, melhor. Se você produz queijo 


com sal bovino, uma visita da vigilância sanitária se faz necessária. 


Mas se precisamos de minerais para sobreviver e não podemos comer sal bovino, 
como obteremos esses minerais? Felizmente, o ser humano do século XXI, ao contrário dos 
bovinos, possui acesso a uma ampla variedade de frutas, legumes, grãos, carnes e 
laticínios que são fontes desses minerais, não sendo necessário lamber montes de lama 


ou se alimentar de um produto veterinário com doses acima do permitido de metais pesados. 
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8. O CORPO É UMA BATERIA DE 1 VOLT? O SAL NA ÁGUA 
MARINHA SERVE PARA BALANCEAR O ECOSSISTEMA 


TERRESTRE? 


O narrador, demonstrando um desentendimento em física, afirma que “o corpo 
possui uma energia de 1 volt”. Em primeiro lugar, a energia é uma grandeza física que 


mede a capacidade de realizar trabalho. 


A energia acumulada em um componente é medida não em volts, mas em joules, 
ao passo que a energia liberada por segundo por um sistema é medida em watts. Nesse 
sentido, o corpo humano produz cerca de 100 watts em repouso, mas pode chegar a 


2000 watts em uma atividade explosiva, como corrida 


(http://large.stanford.edu/courses/2014/ph240/labontal /H:—:text=TheY20averageY20hu 
man%2C%20atYo20rest,cano200utputYo200ver/0202%2C000Y20watts.). 


Volt é uma unidade que mede a diferença de potencial entre dois pontos. 
Quanto maior a diferença de potencial entre dois pontos, maior a corrente elétrica que 
passará por um condutor ligado a eles. A diferença de potencial entre dois pontos pode ser 
medida com um voltímetro, e ligar um voltimetro a dois pontos do corpo humano em 
escala macroscópica (ou ao corpo humano e a um objeto) raramente produzirá uma 


diferença de potencial de módulo significativamente diferente de zero. 


As células do corpo humano, porém, possui inúmeros pares de pontos entre os 
quais a diferença de potencial é diferente de zero, e isso se deve, em parte, ao 
consumo de cloreto de sódio. Entretanto, os fenômenos citados pelo narrador (em que 
levamos um choque no carro ou na geladeira) não são causados por essas diferenças de 


potencial. 


Quando uma pessoa ou um objeto são submetidos a atrito (por exemplo, ao atrito do 


ar na lataria do carro ou ao atrito da lã na pele), cargas elétricas se formam nas superfícies 


21 


desses corpos e, quando ocorre contato entre corpos eletricamente carregados, há 


transferência de cargas elétricas, portanto, um choque. 


O narrador faz uma comparação com a fração de água no corpo humano e na Terra. 
Porém, ele compara duas grandezas diferentes: 70% da massa do corpo humano é água, 
e 70% da superfície da terra é água. Se compararmos as mesmas grandezas, chegaríamos em 
0,023% da massa da Terra sendo composta por água, e 0% da superfície do corpo 


sendo coberta por água. 


Além disso, a água do mar não é salgada para “equilibrar a Terra”. A água é salgada 
porque, ao longo de milhões de anos, as chuvas erodem a superfície da Terra e os rios 


levam minerais erodidos para o mar. 
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9. CONCLUSÓES 


Assim, podemos concluir que o áudio divulgado é mentiroso e irresponsável em 
diversos aspectos. Em primeiro lugar, não existe uma distinção entre “cloreto de sódio” e 
“sal verdadeiro”. O cloreto de sódio é a principal componente de todas as formas de sal 
no sentido culinário, e não é um veneno conforme afirmado no áudio, tampouco 


possui as propriedades da água sanitária. 


O cloreto de sódio é necessário para o organismo, e é recomendada uma 
ingestão diária de 2000 miligramas. Porém, a ingestão excessiva de cloreto de sódio é 
conhecida por provocar uma série de problemas de saúde, como AVC, hipertensão, 


problemas cardiovasculares, problemas renais e câncer de estômago. 


O sal bovino possui metade de sua composição de cloreto de sódio, e outra metade 
com outros minerais. Porém, consumi-lo é uma péssima ideia porque estudos 
demonstraram a presença de metais pesados, e porque os padrões de higiene adotados 
na produção de um suplemento animal são menos rigorosos do que os adotados na 


produção de alimentos para consumo humano. 


Se o seu motivo para ingerir sal bovino é a menor presença de cloreto de sódio, isso 
pode ser resolvido simplesmente reduzindo a porção de sal adicionada às refeições. 
Se o seu motivo para ingerir sal bovino é a presença de outros minerais, isso pode ser 
resolvido adotando uma alimentação variada, rica em alimentos seguros que 


possuem esses minerais. 


Historicamente, o sal consumido nunca foi o sal bovino, mas sim o sal de rocha 
ou marinho com menos etapas de refinamento. O sal bovino não deve ser utilizado 


para produção de nenhum alimento destinado ao consumo humano. 


